
























































































































































































ID 地名 炉 数 場所 使用時期 炉縁 形
1 北海道（アイヌ） あり 1 土間 （三方） 長方形
2 青森（漁師） あり
? 板間 ? あり 長方形
3 青森 あり ? 板の間 ? なし→あり 長方形
4 岩手 あり ? 板の間
?
あり ?
5 宮城 あり 1 板の間 ? あり ?
6 秋田 あり 2または3 板の間　土間 あり 長方形、正方形
7 山形 あり 1 板の間 ? あり ?
8 福島 あり 2 板の間　座敷 ? あり ?
9 関東 あり
? 板の間　土間 ? あり ?
10 上州山間 あり
? 板の間 ? あり ?
11 上州山麓 あり ? 板の間 ? 三方 ?
12 上州平坦地 なし
13 茨城県北 あり 2　上下 板の間 ? あり
14 利根川流域 なし
15 千葉 あり 1 板の間
16 八丈 あり 1 板の間
?
17 相模山間 あり 1 土間
18 相模 あり 1 板の間　土間
ユ9 埼玉 あり 2　上下 板の間　土間
?
あり 正方形
20 栃木農村 あり ?
21 栃木町場 なし
22 信州秋山 あり 1 土間　現在板の間 三方 正方形
23 山梨 あり 2以上 板の間　土間　土 三方あり 正方形
24 埼玉 あり 1 板の間
25 石川 あり 1 板の間 ?
26 富山町屋 なし
27 富山農村 あり 1
28 新潟 あり 2 板の間
29 長野 あり
30 静岡 あり 1または2 板の間　土間
31 岐阜県南部 なし 正方形　長方形
32 岐阜県北部 あり 1～3
33 大阪 ?
34 志摩 あり 冬 正方形
35 滋賀 あり 1 土間




40 奈良吉野 あり 板の間 正方形
42 奈良大和高原 あり 板の間　土間（臨） 冬
43 奈良盆地 ?
44 紀州 あり
45 広島 あり 1 板の間 夏土用は使用せず 正方形
46 鳥取島根海岸 すくない
47 山口 あり 1
48 岡山 あり 1
49 岡山沿岸部 なし
50 岡山苫田・勝田 あり 一部夏は使用せず
51 香川山村 あり 1
52 香川島喚 あり 1
53 香川 なし
54 伊予中部 あり 1





60 佐賀 あり 1 板の間　土間・
61 長崎対馬 あり 板の間 長方形
62 長崎壱岐 あり 1 板の間
63 大分 あり 1 板の間
65 豊後豊前 あり 1 板の間 正方形
66 熊本 あり 板の間
67 宮崎椎葉 あり 4 板の間
68 宮崎高千穂 あり 3 板の間
69 宮崎西諸県郡 あり 2 板の間
70 宮崎 あり 2 板の間 臨時は正月　来客時
71 鹿児島奄美 あり 2 板の間
72 沖縄中北部 あり 1 板の間
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大きさ 足入れ 竈 大竈 小竈 移動竈? ?
なし なし なし3x6 ? なし なし なし
多様 あり 南部多い。津軽少ない あり なし あり? ?
あり あり なし なし? ?




あり あり あり あり? ?









あり あり あり（臨時） あり3x3 あり あり あり あり
なし
あり あり























3x3 あり あり あり あり
あり あり







3×3 あり あり（戸外） あり（大正以後）
あり あり あり（連続）
あり あり（戸外あり） あり あり




3×3 あり あり あり（連続・不連続あり）
あり あり あり
3×6　3×4　3×3






















































































































































































































































































































































































ID 呼称 形態 焚物 場所 設置方法 主要目的 器具




炭・粗朶 土間 固定・臨時 炊事・湯沸かし
鍋（三石五徳・釣鋤
ブラヤクン

































10外竈 囲火 薪・粗朶藁・干草類 土間 固定
製塩・製糖・製紙
家畜用・その他 大鍋・大釜
11 クド 囲火 薪・粗朶藁・干草類 土間 固定 炊事 鍋・釜




14手灸り 囲火 炭 戸外 移動 暖房
15行火 囲火
?
寝間 移動 暖房
原型は中国・中原の青銅器文明にあった，ということなのである。いずれにしても，ふたつの器具
は金属化にともない，製法（鋳型の構成方法）に明白な相違が生じ，そこから器形が固定され，同
時に機能分化も明確になったと考えられる。こうした観点から鍋・釜を再分類してみると，基本的
には一般的な呼称と一致するが，場合によっては一致しないこともある。
　本稿では，以後，この鋳型構成による分類を念頭において鍋・釜の区分をすることにしたい。そ
こから「鉄瓶」も釜の一種に分類することになる。
　以上のあらましを示すと，次のようになる。
（A）釜　湯釜　　鍔付き・三脚あり
　　　湯釜　　鍔付き・三脚なし（「大釜」ということもある）
　　　飯炊釜　鍔付き・脚なし
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　　　茶釜　　鍔付き（なしもあり）・脚なし
　　　鉄瓶　　鍔付き（なしもあり）・小三脚（なしもあり）
（B）鍋　平鍋　　縁巻き’脚なし
　　　　　　　片口なし（「平釜」ということもある）
　　　弦付鍋　縁巻き（なしもあり）・小三脚
　　　　　　　弦・両耳（3個もあり）
　　　　　　　片口（なしもあり）
　　　内耳鍋　縁巻き（なしもあり）・小三脚なし
　　　両手鍋　縁巻き（なしもあり）・小三脚（なしもあり）
　　　　　　　両把手付き
　　　燗鍋　　縁巻き・片ロ（両口）（「銚子鍋」ということもある）
　　　　　　　把手（あるいは弦）付き
以上の鍋・釜と加熱装置の関係を整理すると，およそ次のようになる。
　（A）の「釜」には，次の形式がある。
　　（a）「湯釜（三脚付き）」のように，三脚のあいだで焚火をするもの（中国でいう「鼎」に相
　　　　当する）。
　　（b）一般の「湯釜」「飯炊釜」のように三脚を持たず，竈の上に設置して使用するもの。
　　（c）「茶釜」「鉄瓶」のように，釣り鉤や金輪（五徳）のある炉・火鉢などで用いるもの。
　（a）のように焚火で用いるということは，場所を固定する必要がないから，移動が容易で，臨時
の使用に向いているといえる。そこから，日本では湯立て神事の「湯釜」として使用されてきたの
であるが，それは同時に，古くから伝わる鼎の形式をもち，より荒々しい新鮮な火，人為的に制御
されていない火（すなわち焚火），を用いることができたからではないかと思われる。焚火に対応
した湯沸かし器具は三脚をもつ「湯釜」以外にないのである。
　これに対して，（b）の竈に設置する釜は，決まった場所で反復的に使用することを前提としてお
り，一度据えた釜はめったなことでは外さなかった。移動しないから，竈と釜の組み合わせは，そ
れが「大竈」と「湯釜」とであれ，「炊事竈」と「飯炊釜」とであれ，家の永続性の象徴になりや
すかったのである。
　ここで確認しておきたいことは，釜の基本的な使用目的は，「湯を沸かすこと」だったという点
である。釜は，壷・瓶と同様に液体を入れるのに適した形態をもち，それは同時に，加熱によって
生じる対流をうながす器形でもあった。しかも，鍔下の釜底がすっぽりと竈のなかに収まり，熱効
率がよかったのである。したがって，大湯沸かしを目的としたいわゆる「大釜（湯釜）」の場合，
鍔の上部をあまり高く作らなかった（その様子は中世の絵巻などに描かれている）。鍔上が高く底
が深いと取り扱いが悪いからである。それがやがて釜で飯を炊く風が一般化すると，釜は小型にな
り，また器形も変化してきた。
　この変化を簡単に説明すると，鍔の上部がほぼ垂直に発達して，それだけ釜底は深くなり，吹き
こぼれのしにくいものになった，というわけである（鍔上は加熱されないからである）。こうして
新しい形式となったものが「飯炊釜」で，この変化を絵画資料などで確認できるのは，近世に入っ
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てからのことである。
「飯炊釜」は，主に炊飯に使われ（他に蒸し物などに用いる場合もあるが），広い用途をもつ「平
鍋」「弦付鍋」と並べて用いていた。この時に，釜は鍋に比べて上位に扱われる傾向があり，「飯炊
釜」の役割を特別なものと考えていたらしい（これには，釜が鍋よりも高価であること，「大竈」
と「湯釜」の組み合わせのイメージを受け継いだこと，などが関わる）。こうして，「釜は飯を炊く
もの」とする一般的なイメージが生まれ，広く普及したのではないかと思われる。
　（c）の「茶釜」と「鉄瓶」についても少しだけ触れておく。
　ここでは「鉄瓶」も釜の一種とみなしているが，その理由は，ひとつにはその製法にあり，ひと
つには用い方にある。
「鉄瓶」は弦を持つから「茶釜」のイメージから相当に離れるが，実は「鋳型」の構成方法は変わ
らない。その上，どちらも飲茶用の湯沸かし器具であって，使用目的も同じである。また，「茶釜」
や「鉄瓶」には趣味的な要素が強く，基本的には竈では用いず「カミイロリ」や「火鉢」で使うこ
とが多かった。この点も共通している。
　茶釜や鉄瓶のありかたは飲茶習俗と深く関わっているから，この習俗の基になった中国での飲茶
の湯沸かし方法と比較してみたいところである。実際，江南地方においては，この湯のために調理
用の竈とは別の炉を用い，専用の器具を使っていたが，今日では電気ポットや魔法瓶にヒーターを
差し込むなどに変化している。
　（B）の「鍋」には，たくさんの種類と細かな様式の違いがあるが，それを詳しく分類することはあ
まり意味がないと思われる。
　鍋の主要な形態要素は主として使用法と関わり，加熱装置との関係から生じる部分（縁巻き・三
脚・弦の有無）と，移動のための工夫（把手と弦）と，注口の有無，の3個所に集中している。そ
して，これらの形態要素は，基本的な鋳型形式の応用範囲で作りうるものに限定されている。
　以上のことを前提にして一応の基本的な区分を求めると，次のように大別することができる。
　（a）「平鍋」，（b）「弦付鍋」，（c）その他
　（a）「平鍋」の場合，口縁に鍔状の縁巻き（製法的には，釜の鍔となんら異ならない）が付く。
この点が日本の「平鍋」の特徴のひとつである。縁巻きがあるから落とし蓋を用いるのに都合がい
い（中国の「平鍋」は縁巻きを持たない）。この縁巻きを利用して竈に設置する場合が多いが，だ
からといって必ずしも縁を竈口の近くまで沈める必要はなかった。恨炉で使う場合のように，底を
竈口にのせて鍋底だけを熱する状態でもいっこうにかまわなかったのである。実際，南西諸島の
「カマ」では鍋底が三石にかかるように設置しており，（縁巻きで支えると鍋底が下がりすぎて，焚
物を燃す空間が狭くなり不都合である），「イロリ」の金輪の上にのせて使用する時も同様の置き方
であった。
　この「平鍋」の両側に耳を鋳出して（耳には弦穴があいている），これに弦を掛けたものが（b）
「弦付鍋」である（この耳は，製法的には縁巻きの変化である。場合によっては縁巻きの付かない
ものもあった）。
「弦付鍋」は，主として鉤に掛けて「イロリ」で使用したが，弦は把手の役割ももっていたから，
これを竈や金輪で用いることも少なくなかった。
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　東日本の鍋弦は基本的に2点支持で，弦を掛ける位置が選べるように，左右の耳にいくつか弦穴
を並べてあけ，この穴の選択によって目方のバランスをとっていた（穴がひとつずつしかない場合
は，目方のばらつきによって鍋が傾くから，軽い方の鍋縁に錘を付けて傾きを正した）。
　これとは別に西日本の「弦付鍋」には，南西諸島の「フーナービ」のように，置いた状態で弦が
倒れないように三点支持（長辺をふたつもつ二等辺三角形になる）にしたものがある（短辺の中間
に注ロがつく）。
　これは，金輪や三石にのせて用いる場合に弦が倒れていると加熱されて熱くなるから，それを防
ぐ意味もあった。したがって，この形式の「弦付鍋」は鉤に吊すものではなく，据えて用いるのが
基本であった。そして，この場合の弦は鉄瓶・薬缶などと同様の提げ把手だったのである。
　これらの弦をもつ鍋には小さな三脚がつくのが普通であった（ないものもある）。それは火から
下ろして鍋敷きに置くときに安定をよくするためである。したがって，脚がついているということ
は，頻繁な上げ下ろしを想定して作っていることになる。だから，竈に固定することが基本である
「湯釜」や「大鍋（平鍋）」には脚が付いていないのである。
　この脚は神事で用いる「湯釜」の三脚とは作り方が異なる。「湯釜」の三脚は，あらかじめ三本
分の脚を鋳造し，それを釜の本体に組み付けたが（鋳掛けで接合する），この場合の小三脚は，鍋
底の鋳型を挟ってくぼみを作り，そこに金属を流して，鍋底とともに鋳出したのである。
「イロリ」で使用する鍋は，大別して「平鍋」と「弦付鍋」の2形式があり，「弦付鍋」は，弦の
付け方から前述の2種類に分れ，さらにいわゆる「内耳鍋」が含まれる（「内耳鍋」には弦は付か
ないが，吊る鍋である点で共通する）。
「平鍋」は，弦がないから鉤に吊すかわりに金輪にのせて使用した。金輪にのせるから弦がない，
といってもよいが，それにはもう少し別の事情もあったと思われる。
「イロリ」に金輪を使用していた地域として岐阜県北部の山間が知られているが，このあたりで使
われた鍋は近江の長浜からきたものであるという。この移入経路は他の商品にも共通しており，こ
のことが鍋型に反映しているのである。
　ここで結論だけを述べると，湖東の平場で用いていた「平鍋」が山間地にもたらされ使用された，
ということなのである。西日本では，東日本のような大型の「弦付鍋」は用いなかったようで，こ
のことは鋳物屋の商品カタログなどから推測できる。そのかわりに「平鍋」があり，容量の大きな
鍋が必要な場合には，これを使用した。そして，「平鍋」を炉で用いる場合には金輪を使ったので
ある。
　したがって，「イロリ」で「弦付鍋」を用いてきた地域は東日本に多く，なかでも東北地方の山
間部が卓越していた。その例はすでに岩手県のところで述べてきたところである。
　なお，青森県南部地方などでは，以前は耳を内側に付けたいわゆる「内耳鍋」を鉤に下げていた
から，近年まで伝承してきた「イロリ」と「弦付鍋」の組み合わせはこれを受け継ぐもの，と考え
られている。この「内耳鍋」は弦を持たない。樹皮を編んだ1本の綱をふたつの耳穴（通常，内側
の耳は3個所あり，3点で吊るす）。に結び，もう一本の綱を天井に固定して（鉤に掛ける場合も
あった），一方を残りの耳に繋ぐ。この綱に，先にふたつの耳に固定した綱を引っかけ吊り提げる
のである（引っかけの部分には，小木を結んでいる）。引っかけをはずすと，容易に鍋を傾けられ
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るようになっている。したがって，これは，懸垂方法だけからいえば2点支持の「弦付鍋」よりも
3点支持に近い，ということができる。
「内耳鍋」は古い時代の出土品が少なくなかった。これは考古学の領分で筆者の手に余るから触れ
ないが，筆者がみてきた新しい時代のこの形式の鍋は，いずれも一般の「平鍋」と同様の鋳型構成
をもち，器形もよく類似している。というよりも，3個の内耳がある点以外は「平鍋」とまったく
同じである，といってよい。
　すなわち，「平鍋」の中茎型の，3個所の耳の位置に，上下二方向から中茎のなかで交差する穴
をうがち（したがって，穴は鉤形になる），この中に解けた金属を流し込んで釣形の耳を鋳出して
いる。この点からいうと，この形式の「内耳鍋」は，「平鍋」の製法に若干の工夫を凝らして内耳
を付けたものである。西からもたらされた「平鍋」の製法を基にして，それに「内耳」を付ける工
夫を施したと推測されるのである（したがって，古い時代の「内耳鍋」の製法は別に検討しなけれ
ばならない）。
　幌炉や火鉢でも弦を把手にした小型の「弦付鍋」を使用することが多かったが（3点支持の形式
が多い。特に「手鍋」などともいった），そのほかに「両手鍋」や「燗鍋」も使われた。「両手鍋」
は把手をいっしょに鋳出しており，加熱すると把手が熱くなる。外国ではよく用いたが，日本では
一般的ではなく，これを「中華鍋」ということが多い。揚物・妙め物に向く。これらは接客に際し
て使用するなど，趣味的な使用方法が多かったから，町の料理屋の調理方法（牛鍋・すき焼き）の
影響を受けやすく，様々の流行を生み，変化したのである。
0－…一…まとめにかえて
　日本の火にかかわる技術と製品について，およその概略を記してみたが，当初はこれを周辺諸文
化との比較の基礎にしようと目論んでいた。筆者は，中国・韓国・東南アジアなどについても一定
の関心をもって加熱装置と煮炊器具をみてきたから，印象的な観察の限界はあるにしても，なにが
しかの比較が可能になると考えたからである。そして，本稿の一部をこの比較によって構成するよ
うに取り纏めてみたのであるが，残念なことに，時間的な制約と力不足のために完成するには至ら
なかった。
　したがって，本稿では，周囲諸文化との比較を目的に記述した日本に関する部分の要約に止まら
ざるおえなかった。これをもって当面の責務は果たしたことにして，周囲諸文化の諸相については，
別稿で改めて報告することにする。
　以下に，筆者の意図したところを，簡単にスケッチしてまとめにかえたい。
　筆者のみるところ，日本のこの種の技術と製品は，個々にはそれほど特異なものではなく，東ア
ジアないしは東南アジアー体に共通するいくつかの要素を備えており，それらの組合せの相違は，
環境的要素や住居の様式的な違いを反映していると考えられる。
　たとえば，「イロリ」に代表される日本の炉に類似の形式は，漢族地帯ではほとんど用いられて
いないが，チベット族など雲南省北部には類似するものが多く，雲南省南西部の少数民族において
も，それを「イロリ」に含むかどうかには議論の余地があるが，類似のものが普及している。チベ
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ット族の炉の特徴は床上に築く点にあり（一階は畜舎，人の居住空間は二階で板間となっている），
もう少し南の諸族においては，直接に土間に作ることが多い。
　後者の場合，単に小石で囲いをした「ニワイロリ」「ジール」に類するものも多いが，方形の木
台ないしは石組の上に造ったものもあり，その周囲に腰掛けを並べている場合や，固定的なベンチ
状の板床が作りつけたものもある（民間で用いる腰掛け・ベンチは一般に座高が低い）。これらの
座面を広く作り，炉の周囲に固定すると，板間の「イロリ」に類似するものになり，チベット族の
板間の炉につながる（これらは竈を併設していることも少なくない）。チベットの炉の周囲の座は
厳しい固定的な秩序をもち，同時に接客空間でもある。
　雲南省南部では高床住宅が多いが，その場合も床上に炉を設けており，この地域には様々な変化
型があった（ロングハウスの事例などが知られている（18））。これと類似する床上の炉は東南アジア
でも広い地域で使用されている。
　しかし，東南アジア（筆者の見聞範囲はマレー系諸族に限る）では，炉の周囲の座が確定してお
らず，接客機能が付随しないことが多く（熱帯性気候とかかわると考えられる），炉を部屋の奥の
壁に寄せてつくり，このあたりを煮炊空間としているのをよく見かける。一般には，横長の炉を床
面からあげて台状に築き，その中に3ヵ所くらい火口が並ぶようにする。炉内には，かつては鍋を
支える三石があったが，今日では鉄棒を数本渡しているものが多い。炉の上は薪の保管場所となる。
　また，平屋住宅（土間住まい。現在は板敷に替わっている）が習慣となっている地域では，屋内
に炉を作らず，日常の調理を屋外でおこなう習慣をもつところがある。ジャワでは台所を持たない
住宅が今日も多いが，それはこのことを反映している（比較的大きな屋敷でも，家の裏に庇を張り
出して台所としている場合が多く，今日では石油恨炉を用いている）。以上のような様々な比較を
通して日本の「イロリ」を位置づけてみると，その特徴がもう少しはっきりと導き出せるのではな
いかと期待されるのである（もちろん，北方諸文化との比較も必要であるが）。
　次に，竈についても簡単に触れておこう。周知のごとく，竈は中国（漢文化地域）で早くから発
達していたが，それが普及した地域は中国（漢文化地域）・朝鮮半島・日本などの東アジアが中心
となっている。この地域と関係の深かった東南アジアでも，竈を使用しない地域が多かったのであ
る。
　これと類似する現象はインド文化圏についてもいえそうで，たとえば，ネパールでは，カトマン
ズを中心とするネワール族などは竈を使用するが（住宅の最上階の台所に竈がある。家族以外は入
れない。竈の構造はやや異なる），周囲諸族には普及しておらず，炉を用いる方が一般的である。
　そして，中国・朝鮮半島・日本など竈の普及している地域は，同時に鉄器鋳造技術が伝播し，早
くから発達していた地域でもあったことに注目しておきたい。ネワールにおいても，同様に銅合金
鋳造ないしは鍛造技術が卓越しており，早くから金属製煮炊器具が普及し，実用に供されていたの
である。すこし乱暴な議論ではあるが，このことから，筆者は竈と金属煮炊器具（鍋・釜）の普及
は無関係ではない，と考えている。
　一方，東南アジア島填地域に金属製の煮炊器具が普及したのはごく近年のことである。筆者の調
査したインドネシアでは，最近まで輸入品である中国製鉄鍋を用いていたが（当初は上層階層や華
僑の需要を満たすためであったが，これが徐々に在来の土製煮炊器に置換していった），それは製
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造技術を伴った伝播ではなかった（今日では，大半がアルミの在地製品に替わっている）。そして，
華僑をとおして中国風の食物加工・調理法がもたらされ，普及しているにも関わらず，一般に竈は
使用されなかった。土製煮炊器の使用技術がそのまま今日まで継承されているからである。
　最後に，竈について，もうひとつ考えておかなければならないことがある。
　それは，竈は，ひとつには家庭の加熱装置ではあったが，それ以上に産業的な装置でもあったと
いうことである。
　その例をここで列記することはできないが，多くの加工業にとって竈は不可欠の装置であり，こ
れなしには成り立たない分野がたくさんあったことは明らかである。そして，このような産業的な
目的で竈を利用していた地域は，家庭に竈が普及していた地域よりも，はるかに大きな広がりを持
っているといってよい。
　分かりやすい例をひとつだけ挙げると，たとえば南西諸島の製糖である。
　製糖とは，簡単にいえば砂糖汁を煮詰める作業であって，これをおこなうには竈と鉄鍋が必須の
装置であった。多くの場合，こうした産業では連続的操業をするから，製糖作業の場合も例外では
なく，製糖期には早朝から日暮れまで連続して焚き続ける。このために鉄鍋の損傷が激しく，琉球
王府はその安定確保に努力をしてきたのである。土器ではこの操業は困難であった。このことが，
この地域に鉄鍋がひろく普及していくひとつの契機になったのだと考えられるが，にもかかわらず，
家庭に竈は導入されなかったのである。
　同様のことは，東南アジアの製糖（今日では甘蕪栽培が普及しているが，これとは別に，古くか
ら砂糖椰子を用いた製糖がおこなわれてきた）についてもいえる。筆者は西ジャワ地方でいくつか
製糖作業をみてきたが，家庭ではまったく竈を用いていないにもかかわらず，村の製糖所には大き
な竈と立派な鉄鍋がたくさん設置されていた。
　これとまったく同様のことは製塩についてもいえるし，その他の多くの産業にもみることができ
るのである。
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（国立歴史民俗博物館民俗研究部）
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Fire　Place　in　Premodern　Japan
ASAOKA，　K6ji
　　This　paper　is　an　introduction　to　domestic　heating　facilities　in　premodern　Japan．　The　two　ma－
jor　types　are　a　hearth　or伽ηand　a　furnace　or々α働α40．　Since　very　few　surviving　examples　of
premodern　heating　facilities　exist　now，　it　is　useful　to　rely　on　ethnographies，　most　notably　the　m
μoル有批ow［Folklore　of　Fire　in　Japan］（six　vols．）and　the∫μ♂αi∫んwo勧［Living　Style　in　Houses
in　Japan］（six　vols．）．
　　The　heating　facilities　basically　carry　two　functions，　either　to　heat　up　and　cook　foods　or　to
warm　a　residential　space．　Although　these　two　are　not　mutually　exclusive，　either　one　of　the　two
is　more　emphasized．　While　a　single　fire　place　carry　out　both　of　the　functions　in　some　areas，
multiple－number　of　fire　places　may　be　adopted　to　carry　out　different　functions．　The　primary
function　ofヵα仇α∂o　and彦α初α［in　the　Ryukyu　Island］is　cooking．〃oηand刀㌦［in－house　fire　place
in　the　Ryukyu　Island］are　used　for　both　warming　a　residential　space　and　cooking．
　　In　the　Japanese　archipelago，　some　correlation　exists　between　climate　and　the　type　of　heating
faciities　adopted．　While　6re　places　primarily　used　fbr　cooking　are　distributed　in　the　warm
Ryukyu　Island，　those　fbr　warming　residential　spaces　are　in　the　cooler　eastern　Japan．κ蹴α40　are
distributed　in　regions　between　the　Ryukyu　Island　and　eastern　Japan．　In　these　intermediate　re－
gions，　bothた㈱α40　and伽れare　adopted，　and　the　former　is　used　primarily　fOr　cooking，　and　the
latter　fbr　warming．　Outside　the　Japanese　archipelago，　however，　selection　of　heating　facilities　and
cooking　vessels　are　influenced　not　only　by　natural　environments　but　also　mode　of　living．
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